PENGARUH VARIASI JUMLAH BROKOLI (Brassica olaracea L. var. italica) DENGAN PENAMBAHAN JERUK NIPIS (Citrus aurantifolia) PADA JUS SEBAGAI MINUMAN FUNGSIONAL TERHADAP SIFAT FISIK, SIFAT ORGANOLEPTIK, AKTIVITAS ANTIOKSIDAN, DAN KADAR SERAT PANGAN by Noviyanti, Hilmi Hanifa et al.
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A. Telaah Pustaka 
1. Brokoli (Brassica oleracea Linnaeus varian italica) 
Brokoli merupakan sayuran yang berwarna hijau tua. Brokoli saat 
ini sudah banyak dijumpai di pasar dan supermarket yang ada di Indonesia. 
Brokoli termasuk dalam spesies Brassica oleracea L. var. italica. Adapun 
klasifikasi brokoli yaitu: 
Kingdom   : Plantae 
Devisi    : Magnoliophyta 
Kelas    : Magnoliopsida 
Ordo   : Capparales 
Famili   : Brassicaceae 
Genus   : Brassica 
Spesies   : Brassica oleracea L. var. Italica 
 
Gambar  1. Brokoli (sumber: dietsehat.co.id)
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Brokoli memiliki kepala bunga besar, biasanya berwarna hijau, 
diatur seperti pohon di cabang yang tumbuh dari tangkai yang tebal dan 
dapat dimakan. Spesies brokoli ini sangat mirip dengan kembang kol, jenis 
sayuran lainnya dengan kelompok kultivar yang berbeda.15 Bunga tanaman 
brokoli tersusun dari kuntum-kuntum bunga yang lebih dari 5.000 kuntum 
bunga yang bersatu dan membentuk bulatan tebal serta padat (kompak). 
Sesuai dengan varietasnya, ada yang memiliki masa bunga hijau muda, hijau 
tua, hijau kebiru-biruan (ungu), kuning atau putih. Brokoli memiliki berat 
antara 0,6 - 0,8 kg dengan diameter antara 18 cm - 25 cm, tergantung pada 
varietasnya. Brokoli memiliki tangkai bunga yang berwarna hijau muda 
hingga hijau. Bunga pada tanaman brokoli merupakan bagian yang 
terpenting dari tanaman, yang dikonsumsi sebagai sayuran bergizi. Apabila 
dibiarkan tumbuh terus (tanpa dipanen), maka bunga brokoli akan tumbuh 
memanjang menjadi tangkai bunga yang penuh dengan kuntum bunga. 
Setiap bunga memiliki 4 helai dau kelopak, 4 helai daun mahkota, dan 6 
helai benang sari.16 
Brokoli memiliki senyawa fitokimia yang berperan mengurangi 
risiko kanker, yaitu glukosinolat dan lutein, senyawa karotenoi.17 Adapun 
kandungan lutein pada brokoli segar sekitar 0,0283 mg/g sayuran 18 
Kandungan lutein pada brokoli juga memiliki efek antikanker dan dapat 
mencegah perkembangan degenerasi makula. Senyawa antioksidan ini 
dapat bekerja secara efektif jika brokoli tidak terlalu   matang   karena   
pemanasan   yang   parah   dapat   menghancurkan  senyawa. Lutein bekerja
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dengan baik dengan β-karoten untuk menurunkan risiko kanker karena sifat 
antimutagenik dan antitumornya.15 17 
Tabel dibawah ini perbadingan kandungan zat gizi pada sayuran 
yang memiliki antioksidan tinggi. 
Tabel 1. Kandungan Energi dan Zat Gizi Sayur per 100 gram 
Jenis Zat Gizi Brokoli* Bayam Tomat 
Air (g) 90,69 94,5 92,9 
Energi (kkal) 28 16 24 
Protein (g) 2,98 0,9 1,3 
Lemak (g) 0,35 0,4 0,5 
Karbohidrat (g) 5,06 2,9 4,7 
Serat (g) 2,3 0,7 1,5 
Kalsium (mg) 48 166 8 
Besi (mg) 0,88 3,5 0,6 
Fosfor (mg) 66 76 77 
Kalium (mg) 325 456,4 164,9 
Natrium (mg) 27 16 10 
Seng (mg) 0,40 0,4 0,2 
Vitamin C (mg) 89,2 41 34 
Beta caroten (μg) 361 2699 575 
Sumber : TKPI dan *National Nutrient Database for Standard Reference 
2. Jeruk Nipis (Citrus auranfolia) 
Di Indonesia penyebaran jeruk nipis lokal sangat luas, karena 
pohonnya dapat tumbuh hampis di semua tipe tanah. Jeruk nipis (Citrus 
aurantifolia) termasuk dalam klasifikasi sebagai berikut: 
Kingdom : Plantae 
Divisi  : Spermatophyta 
Subdivisi : Angiospermae 
Kelas  : Dicotyledonae 
Ordo  : Rutales 
Famili  : Rutaceae 
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Genus  : Citrus 
Spesies  : Citrus aurantifolia 
 
Gambar  2. Jeruk Nipis (sumber: dietsehat.co.id) 
Tabel 2. Kandungan Energi dan Zat Gizi Jeruk Nipis per 100 gram 
Jenis Zat Gizi Kandungan  
Air (g) 88,9 
Energi (kkal) 44 
Protein (g) 0,5 
Lemak (g) 0,2 
Karbohidrat (g) 10,0 
Serat (g) 0,4 
Gula* (g) 1,69 
Kalsium* (mg) 18 
Besi (mg) 0,2 
Magnesium* (mg) 6 
Fosfor (mg) 22 
Kalium (mg) 108,9 
Natrium (mg) 2 
Seng (mg) 0,1 
Vitamin A* (UI) 50 
Vitamin C (mg) 20 
Vitamin E* (mg) 0,22 
Beta karoten (μg) 23 
Hesperetin* (mg) 43 
Sumber : TKPI dan *National Nutrient Database for Standard Reference 
Jeruk nipis lokal yang rasanya asam ini pada umumya tidak dimakan 
secara langsung namun digunakan untuk bumbu memasak dan membuat 
minuman. Jeruk nipis berbentuk bulat dengan diameter sebesar 3,5-5 cm, 
kulit  luar  berwarna  hijau  atau  kekuning-kuningan.  Jeruk  secara  umum 
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merupakan sumber vitamin C dan flvonoid yang baik. Jeruk juga 
mengandung serat, vitamin B (B1, B2, B6, asam folat, asam pantotenat), 
karoten, pektin, dan kalium. Oleh sebab itu kandungan vitamin C dan 
flavonoid yang berfungsi sebagai antioksidan kuat. Peningkatan mutu 
kesehatan tersebut ditunjukkan dengan meningkatnya kekebalan tubuh serta 
perbaikan lensa mata, kelenjar adrenal, organ-organ reproduksi, dan 
jaringan-jaringan ikat dalam tubuh. Salah satu komponen flavonoid dalam 
jeruk yang paling penting adalah hesperidin yang memiliki aktivitas 
menurukkan tekanan darah tinggi, menurunkan kolesterol darah, dan anti 
peradangan. Mengonsumsi jeruk telah terbukti dapat mencegah kanker dan 
membantu melawan infeksi virus. 15 
3. Gula 
Gula dalam pengertian sehari-hari adalah gula pasir yang diperoleh 
dari tanaman tebu atau bit. Gula pasir megandung 99,9% sukrosa murni. 
Selain memberi rasa manis gula berfungsi sebagai pegawet karena 
memniliki sifat higriskopis. Kemampuannya menyerap kandungan air 
dalam bahan pangan bisa memperpanjang masa simpan.19 Gula merupakan 
bahan makanan sumber kalori, tetapi bukan merupakan bahan makanan 
pokok seperti beras dan semua penggantinya. Gula mengandung hidrat 
arang 90-98% yang berarti bahwa sebagian gula adalah zat hidrat arang.20 
Gula berfungsi sebagai membantu pembentukan tekstur, memberi 
flavor melalui reaksi pencoklatan, memberi rasa manis. Selain itu apabila 
gula ditambahkan ke dalam bahan makanan pada konsentrasi cukup  tinggi 
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(paling sedikit 40% padatan terlarut) sebagian air yang ada menjadi tidak 
tersedia untuk pertumbuhan mikrobiologi dan AW dari bahan pangan akan 
menjadi berkurang. Daya larut yang tinggi dari gula dan kemampuannya 
mengurangi keseimbangan relatif dan mengikat air adalah sifat-sifat yang 
menyebabkan gula dipakai dalam proses pengawetan pangan. 21 
Sukrosa (gula pasir) merupakan senyawa kimia yang termasuk 
golongan karbohidrat, memiliki rasa manis, berwarna putih, bersifat 
anhydrous, dan larut dalam air. Penambahan gula pada produk bukan saja 
untuk menghasilkan rasa manis, tetapi untuk menyempurnakan rasa asam, 
citarasa, dan juga memberikan kekentalan. Daya larut yang tinggi dari gula, 
memiliki kemampuan mengurangi kelembaban relatif (ERH) dan daya 
mengikat air adalah sifat-sifat yang menyebabkan gula dipakai dalam 
pengawetan pangan. 22 
Daya larut yang tinggi dari gula merupakan salah satu sifat gula yang 
dipakai dalam pengawetan bahan pangan. Syarat mutu gula kristal putih 
(sukrosa) menurut Standar Nasional Indonesia dapat dilihat pada Tabel 3. 
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Tabel 3. Syarat Mutu Gula Kristal Putih Menurut SNI 3140.3:2010 
 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional 
4. Antioksidan 
Antioksidan merupakan senyawa yang terdapat dalam tubuh kita 
disebut antioksidan yaitu senyawa yang dapat menetralkan radikal bebas, 
seperti enzim SOD (Superoksida Dismutase), gluthatione, dan katalase. 
Antioksidan juga dapat diperoleh dari asupan makanan yang banyak 
mengandung vitamin C, vitamin E, dan betakaroten serta senyawa fenolik. 
Bahan pangan yang dapat menjadi sumber antioksidan alami, seperti 
rempah-rempah, coklat, biji-bijian, buah-buahan, sayur-sayuran seperti 
buah tomat, bayam, jeruk, dan sebagainya.30 
Antioksidan merupakan substansi yang diperlukan tubuh untuk 
menetralisir radikal bebas dan mencegah kerusakan yang ditimbulkan oleh 
radikal bebas dengan melengkapi kekurangan elektron yang memiliki  
radikal bebas. Antioksidan akan menghambat terjadinya reaksi berantai dari
No Parameter Uji Satuan 
Persyaratan 
GKP 1 GKP 2 
1 Warna    
1.1 Warna Kristal CT 4,0-7,5 7,6-110,0 
1.2 Warna larutan (ICUMSA) IU 81-200 201-300 
2 Besar Jenis Butir Mm 0,8-1,2 0,8-1,2 
3 Susut pengeringan (b/b) % Maks. 0,1 Maks. 0,1 
4 Polarisasi (oZ.20oC) “Z” Mak. 99,6 Maks. 99,5 
5 Abu Konduktivitas (b/b) % Maks. 0,10 Maks 0,15 
6 Bahan tambahan pangan    
6.1 Belerang dioksida  mg/kg Maks. 30 Maks. 30 
7 Cemaran logam    
7.1 Timbal (Pb) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 
7.2 Tembaga (Cu) mg/kg Maks. 2 Maks. 2 
7.3 Arsen (As) mg/kg Maks. 1 Maks. 1 
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pembentukan radikal bebas yang dapat menimbulkan stres oksidatif. 23  
Radikal bebas memiliki sifat reaktivitas yang sangat tinggi yaitu 
kecenderungan untuk menarik elektron dan kemampuannya mengubah 
suatu molekul menjadi radikal bebas baru sehingga terjadi reaksi rantai dan 
reaksi rantai baru akan berhenti jika radikal bebas diredam dengan 
antioksidan.24 
Fungsi utama antioksidan digunakan sebagai upaya untuk 
memperkecil terjadinya proses oksidasi dari lemak dan minyak, 
memperkecil terjadinya proses kerusakan dalam makanan, memperpanjang 
masa pemakaian dalam industri makanan, meningkatkan stabilitas lemak 
yang terkandung dalam makanan, serta mencegah hilangnya kualitas sensori 
dan nutrisi. Senyawa kimia yang termasuk kelompok antioksidan dan dapat 
ditemukan pada tanaman, antara lain berasal dari golongan polifenol, 
vitamin C, vitamin E, β–karoten dan flavonoid. 25 
5. Serat Pangan 
Sayur mengandung zat yang tidak termasuk dalam zat gizi namun 
bermanfaat bagi tubuh yaitu serta. Serat adalah polisakarida nonpati yaitu 
karbohidrat komplesks yang bergabung menjadi satu serta tidak dapat 
dicena. Serat makanan didefinisikan sebagai sisa yang tertinggal dalam 
kolon setelah makan dicerna atau setelah zat-zat gizi diserap tubuh.26 
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Serat makanan dibagi menjadi dua kelompok yaitu: 
a. Serat tidak larut air 
Golongan ini berbentuk selulosa, hemiselulosa, dan lignin. Sifat 
serat ini tidak larut air namun memiliki kemampuan berikatan dengan 
air. Sifat ini sangat bermanfaat bagi tubuh yaitu melunakkan feses, 
meningkatkan volume feses sehingga sangat baik untuk sistem 
pencernaan. Mampu mencegah kanker kolon, mencegah meningkatnya 
za-zat karsinogen di dalam saluran pencernaan serta mencegah 
sembelit. 
b. Serat larut air 
Golongan serat larut dalam air adalah pektin, mucilage, dan gum 
guar. Manfaatnya memberikan rasa kenyang lebih lama karena di dalam 
saluran pencernaan serat ini akan membentuk gel yang menjadikan 
volume makanan membesar. Serat larut air juga mencegah sembelit, 
megikat lemak, bersifat karsinogen, serta menurukan kadar kolesterol. 
Dengan adanya serat ini tubuh akan merasa kenyang lebih lama. Karena 
sangat dianjurkan bagi orang yang sedang menjalani diet rendah kalori 
untuk mengonsumsi jus sayuran yang menyegarkan. 12 
Berdasarkan AKG 2013 kebutuhan serat pada orang dewasa adalah 
30-38 g perhari. 27 
6. Pangan Fungsional 
Pangan fungsional dapat dikonsumsi dalam bentuk makanan dan 
minuman. Pangan fungsional adalah pangan olahan yang mengandung satu  
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atau lebih komponen fungsional yang berdasarkan kajian ilmiah mempunyai 
fungsi fisiologis tertentu, terbukti tidak membahayakan dan bermanfaat bagi 
kesehatan.37 Pada prinsipnya, makanan fungsional merupakan makanan 
yang dirancang secara khusus dengan memanfaatkan senyawa bioaktif 
tertentu yang mempunyai peran dalam mencegah penyakit tertentu.28 
Terdapat tiga faktor yang harus dipenuhi agar suatu produk dapat 
dikatakan sebagai pangan fungsional yaitu: (1) harus merupakan produk 
pangan (bukan berbentuk kapsul, tablet atau bubuk) yang berasal dari bahan 
atau ingredient yang terdapat secara alami. (2) produk tersebut dapat dan 
selayaknya dikonsumsi sebagai bagian dari diet atau menu sehari-hari, (3) 
produk memiliki fugsi tertentu pada waktu dicerna, memberikan peran 
dalam proses tubuh tertentu, seperti memperkuat pertahanan tubuh, 
mencegah penyakit tertentu, membantu tubuh untuk mengembalikan 
kondisi tubuh setelah terserang penyakit, menjaga kondisi fisik dan mental, 
memperlambat proses penuaan dan sebagainya. Beberapa contoh pangan 
fungsional modern yaitu salah satunya minuman yang mengandung 
suplemen dietary fiber, mineral dan vitamin.28 
7. Jus 
Jus merupakan cairan dari buah atau sayur, tidak termasuk daging 
buah atau komponen sayur selain cairannya. Namun pada praktiknya jus 
dapat juga ditambahkan ampasnya (pulp) sebagai serat dan diatur 
konsentrasinya dengan penambahan air. Jus bisa berasal dari dua atau lebih  
campuran yang buah dan sayuran.29
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Jus memiliki banyak fungsi yang dapat bermanfaat bagi tubuh. Jus 
dapat menjadi bagian pendukung dari terapi untuk membantu proses 
penyembuhan beberapa penyakit. Jus dapat digunakan sebagai terapi yang 
membantu efektivitas terapi fisik, medis dan lain-lain.30 Manfaat jus dan 
sayur dijelaskan sebagai berikut: 
a. Jus dan sayur dengan cepat memenuhi kebutuhan sel sehingga 
pergantian sel yang baru terhadap sel yang rusak bisa terjadi dengan 
baik. 
b. Nilai vitamin, mineral, dan enzim dari sari buah dan sayur sebenarnya 
terdapat dalam sarinya, bukan seratnya (ampasnya). 
c. Dengan meminum jus dan sayur, anda dapat memasukkan lebih banyak 
gizi ke dalam sel tubuh kita dari pada memakannya dalam bentuk padat. 
d. Makanan yang kers membutuhkan waktu yang lebih lama untuk diserap 
ke dalam sel jaringan tubuh, sedangkan jika dalam bentuk sarinya, bisa 
dicerna dan diserap hanya dalam hitungan menit tanpa membebani 
organ-organ pencernaan. 
e. Jus dan sayur akan cepat memenuhi atau menutupi kekurangan zat cair 
dalam tubuh dalam waktu yang cepat. 
f. Jus dan sayur bisa menolong orang yang mempunyai sistem pencernaan 
yang lemah dan juga orang tua yang sulit untuk mengunyah karena jus 
ini tidak emmerlukan banyak kerja sistem pencernaan dan kerja gigi. 
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g. Jus sayur dan buah memiliki khasiat penyembuhan dan peremajaan sel-
sel tubuh yang bisa membantu organ dengan berbagai masalah 
kesehatan.7 
Keuntungan yang diperoleh dari konsumsi jus yaitu kemudahan 
dalam menghabiskannya. Selain itu, konsistensi yang cair dari jus 
memungkinkan zat-zat terlarut mudah diserap oleh tubuh. Dengan dibuat 
jus dinding sel selulosa dari sayuran akan hancur dan larut sehingga lebih 
mudah untuk dicerna oleh saliran pencernaan.26 
8. Sifat Fisik 
Sifat fisik sangat penting dalam pengawasan dan standar mutu 
komoditas dan standar mutu karena sifat lebih mudah dan lebih cepat 
dikenali atau diukur dibandingkan dengan sifat-sifat kimia, mikrobiologik, 
dan fisiologik. Beberapa sifat fisik untuk pengawasan muu diuikur secara 
objektif dengan alat-alat sederhana.31 Sifat fisik yang diamat secara objektif 
dalam menelitian ini adalah kekentalan dan yang diamati secara subjektif 
adalah warna, aroma, dan rasa. 
9. Sifat Organoleptik 
Penilaian kualitas makanan secara organoleptik atau sensoris zat 
makanan dengan menggunakan panca indra yang dimaksudkan adalah indra 
penglihatan, penciuman, peraba, dan perasa. Keadaan makanan yang dinilai 
dari segi efek rangsangan makanan terhadap panca indra dapat terbentuk 
warna, aroma, dan rasa.31 Sifat organoleptik variasi jumlah brokoli 
(Brassica olaracea L.var. italica)  dengan  penambahan  jeruk  nipis (Citrus 
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aurantifolia) pada jus sebagai minuman fungsional alternatif pengganti 
konsumsi sayur ini meliputi warna, aroma, rasa, dan kekentalan yaitu: 
a. Warna 
Suatu bahan makanan yang dinilai bergizi, enak dan teksturnya 
sangat baik tidak akan dimakan apabila memiliki warna yang tidak sedap 
dipandang atau memberi kesan telah menyimpang dari warna 
seharusnya. Masing – masing pigmen warna mempunyai kestabilan yang 
berbeda terhadap kondisi pengolahan. Oleh karena itu warna merupakan 
salah satu faktor mutu yang penting yang mempengaruhi daya terima 
jus.32 
b. Aroma 
Aroma adalah salah satu parameter mutu organoleptik yang dapat 
diukur dengan cara subyektif yaitu dengan penciuman yang terdapat pada 
jus brokoli (Brassica olaracea L.var. italica) dengan penambahan jeruk 
nipis (Citrus aurantifolia) sebagai minuman fungsional alternatif pengganti 
konsumsi sayur. Aroma adalah bau yang ditimbulkan oleh rangsangan 
kimia yang tercium oleh syaraf-syaraf olfaktori yang berada dalam rongga 
hidung ketika makanan masuk ke dalam mulut. 32 
c. Rasa  
Rasa adalah salah satu parameter mutu organoleptik yang dapat 
diukur dengan cara subyektif yaitu dengan merasakan produk jus brokoli 
(Brassica olaracea L.var. italica) dengan penambahan jeruk nipis (Citrus 
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aurantifolia) sebagai minuman fungsional alternatif pengganti konsumsi 
sayur. Rasa merupakan faktor yang penting dalam memutuskan bagi 
konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan. Meskipun 
parameter lain nilainya baik, jika rasa tidak enak atau tidak disukai, maka 
produk akan ditolak. 31 
10. Panelis 
Untuk melaksanakan penilaian sensori diperlukan panel. Dalam 
penilaian suatu mutu atau analisis sifat-sifat sensorik suatu komoditi, panel 
bertindak sebagai instrumen atau alat. Panel ini terdiri dari orang atau 
kelompok yang bertugas menilai sifat atau mutu komoditi berdasarkan 
kesan subjektif. Orang yang menjadi anggota panel disebut panelis. Dalam 
penilaian organoleptik dikenal tujuh macam panel, antara lain: 
a. Panel perseorangan 
Panel perseorangan adalah orang yang sangat ahli dengan kepekaan 
spesifik yang sangat tinggi yang diperoleh karena bakat atau latihan-
latihan yang sangat intensif. Panel perseorangan sangat mengenal sifat, 
peranan dan cara pengolahan bahan yang akan dinilai dan menguasai 
metode-metode analisis organoleptik dengan sangat baik. Keuntungan 
menggunakan panelis ini adalah kepekaannya tinggi, bias dapat 
dihindari, penilaian cepat, efisien, dan tidak cepat fatik. Panel 
perseorangan biasanya digunakan untuk mendeteksi penyimpangan 
yang tidak terlalu banyak dan mengenali penyebabnya. Keputusan 
sepenuhnya ada pada seseorang. 
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b. Panel terbatas 
Panel terbatas terdiri dari 3-5 orang yang mempunyai kepekaan tinggi 
sehingga bias lebih dapat dihindari. Panelis ini mengenal dengan baik 
faktor-faktor dalam penilaian organoleptik dan dapat mengetahui cara 
pengolahan dan pengaruh bahan baku terhadap hasil akhir. Keputusan 
diambil setelah berdiskusi di antara anggota-anggotanya. 
c. Panel terlatih 
Panel terlatih terdiri dari 15-25 orang yang mempunyai kepekaan cukup 
baik. Untuk menjadi panelis terlatih perlu didahului dengan seleksi dan 
latihan-latihan. Panelis ini dapat menilai beberapa sifat rangsangan 
sehingga tidak terlampau spesifik. Keputusan diambil setelah data 
dianalisis secara statistik. 
d. Panel agak terlatih 
Panel agak terlatih terdiri dari 15-25 orang yang sebelumnya dilatih 
untuk mengetahui sifat sensorik tertentu. Panel agak terlatih dapat 
dipilih dari kalangan terbatas dengan menguji kepekaannya terlebih 
dahulu, sedangkan data yang sangat menyimpang boleh tidak 
digunakan data analisis. 
e. Panel tidak terlatih 
Panel tidak terlatih terdiri lebih dari 25 orang awam yang dapat dipilih 
berdasarkan jenis kelamin, suku bangsa, tingkat sosial dan pendidikan. 
Panel tidak terlatih hanya diperbolehkan menilai sifat-sifat organoleptik 
yang sederhana, seperti  sifat  kesukaan,  tetapi  tidak boleh digunakan 
23 
 
Poltekkes Kemenkes Yogyakarta 
data uji pembedaan. Untuk itu, panel tidak terlatih hanya terdiri dari 
orang dewasa dengan komposisi panelis pria sama dengan panelis 
wanita. 
f. Panel konsumen 
Panel konsumen terdiri dari 30 hingga 100 orang yang tergantung pada 
target pemasaran suatu komoditi. Panel ini mempunyai sifat yang 
sangat umum dan dapat ditentukan berdasarkan daerah atau kelompok 
tertentu. 
g. Panel anak-anak  
Panel yang khas adalah panel yang menggunakan anak-anak berusia 3-
10 tahun. Biasanya anak-anak digunakan sebagai panelis dalam 
penilaian produk-produk pangan yang disukai anak-anak, seperti 
cokelat, permen, es krim. 33 
Dalam penelitian ini menggunakan panel agak terlatih terdiri dari 20 
orang yang sebelumnya dilatih untuk mengetahui sifat organoleptik dengan 
uji kesukaan (hedonic scale test) meliputi warna, aroma, rasa, dan 
kekentalan terhadap jus brokoli (Brassica olaracea L.var. italica) sebagai 
minuman fungsional alternatif pengganti konsumsi sayur dengan 
menambahkan jeruk nipis agar memperbaiki aroma dan rasa khas pada 
brokoli. 
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B. Kerangka Teori 
Brokoli (Brassica olaracea L. var. italica) dapat dimanfaatkan untuk diet 
dalam bentuk jus brokoli karena kandungan antioksidan yang bermanfaat bagi 
kesehatan.8 Brokoli kaya akan mineral seperti kalsium, magnesium, kalium, 
besi, zinc, serta folat dan serat. Brokoli juga kaya antioksidan (vitamin C, 
vitamin E) serta fitokimia, karotenoid, klorofil, sulforafan, isotiosianat, dan 
glukosionat. Meskipun brokoli kaya akan antioksidan jika dikonsumsi mentah 
memiliki aroma khas yang langu, untuk menetralisir salah satunya 
ditambahkan dengan sari jeruk nipis.9 
Jeruk nipis seringkali digunakan sebagai penambah rasa dan aroma 
berbagai makanan olahan dan minuman. Jeruk nipis memiliki aroma jeruk yang 
lebih kuat sehingga lebih disukai masyarakat iklim tropis.13 Unsur senyawa 
kimia yang terkandung dalam jeruk nipis antara lain limonen, linalin asetat, 
geranil asetat, fellandren, sitral, dan asam sitrat.12 
Sayur merupakan bahan pangan segar yang mudah rusak, termasuk 
brokoli. Saat sayur dipanaskan senyawa fenolik akan terlepas dari ikatannya. 
Salah satu alternatif yang dapat dilakukan dalam mengkonsumsi sayur tanpa 
kehilangan kandungan gizinya yaitu dengan cara memblender atau sering 
disebut juga jus.14 Keuntungan yang diperoleh dari konsumsi jus yaitu 
kemudahan dalam menghabiskannya. Selain itu, konsistensi yang cair dari jus 
memungkinkan zat-zat terlarut mudah diserap oleh tubuh.26 
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C. Kerangka Konsep 
 
Keterangan : 
   : Variabel bebas 
   : Variabel terikat 
   : Variabel kontrol 
Gambar  3. Kerangka Konsep Jus Brokoli 
 
D. Hipotesis 
Ada  pengaruh variasi jumlah brokoli (Brassica olaracea L. var. italica) 
dengan penambahan jeruk nipis (Citrus aurantifolia) pada jus sebagai minuman 
fungsional alternatif pengganti konsumsi sayur terhadap sifat fisik, sifat 
organoleptik aktivitas antioksidan, dan kadar serat pangan. 
- Proses 
- Usia bahan 
- Asal bahan 
Variasi jumlah brokoli 
dengan penambahan 
jeruk nipis pada jus 
Minuman fungsional 
- Sifat fisik  
- Sifat organoleptik 
- Aktivitas antioksidan 
- Kadar serat pangan 
